



3.1. Hasil Analisis Kimia Tepung Kimpul dan Tepung Tapioka 
3.1.1. Hasil Analisis Proksimat Tepung Talas Kimpul 
 
Hasil analisis kimia tepung talas kimpul dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Analisis Proksimat Tepung Talas Kimpul 












1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
 
Pada Tabel 3. terlihat hasil uji analisis proksimat terhadap tepung talas kimpul. Hasil uji 
kadar air pada tepung talas kimpul yang digunakan adalah 7,32 gram per 100 gram berat 
kering. Hasil uji kadar abu tepung talas kimpul yang digunakan adalah 2,17 gram per 
100 gram berat kering. Hasil uji kadar lemak pada tepung talas kimpul yang digunakan 
adalah 0,91 gram per 100 gram berat kering. Hasil uji kadar protein pada tepung talas 
kimpul yang digunakan adalah 1,98 gram per 100 gram berat kering. Sedangkan hasil 
uji kadar karbohidrat pada tepung talas kimpul yang digunakan adalah sebesar 87,62 
gram per 100 gram berat kering.  
 
3.1.2. Hasil Analisis Kimia Tepung Kimpul 
 









Tabel 4. Hasil Analisis Kimia Tepung Talas Kimpul 










1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
 
Pada Tabel 4. terlihat hasil uji analisis kimia terhadap tepung talas kimpul. Untuk 
kandungan pati pada tepung talas kimpul adalah sebesar 93,36. Pada amilosa pada 
tepung talas kimpul yang digunakan adalah adalah 29,22 gram sedangkan 
amilopektinya adalah 70,78 gram. Untuk glukomanan yang dimiliki tepung talas kimpul 
adalah sebesar 0,159 gram per 100 gram berat sampel kering. 
 
3.1.3. Hasil Analisis Kimia Tepung Tapioka 
 
Hasil analisis kimia tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil Analisis Kimia Tepung Tapioka 








1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
 
Pada Tabel 5. terlihat hasil uji kadar pati, kadar amilosa dan amilopektin terhadap 
tepung tapioka. Hasil uji kadar pati pada tepung tapioka yang digunakan adalah sebesar 
92,10 gram per 100 gram berat tepung. Hasil uji kadar amilosa pada tepung tapioka 
yang digunakan adalah sebesar 21,12 gram. Sedangkan kadar amilopektin pada tepung 
tapioka yang digunakan adalah sebesar 78,88 gram per 100 gram berat tepung.  
 
3.2. Produk Bakso Sapi Kontrol dan Perlakuan 
 





Gambar 5. Produk Bakso Sapi A) Bakso Komersial; B) Bakso Kontrol Positif; C) Bakso 
Kontrol Negatif; D) Bakso Perlakuan 1; E) Bakso Perlakuan 2; F) Bakso Perlakuan 3; 
G) Bakso Perlakuan 4; H) Bakso Perlakuan 5. 
 
Pada Gambar 5. terlihat produk bakso sapi kontrol dan perlakuan. Pada bakso komersial 
memiliki warna yang paling cerah dibandingkan bakso lainnya. Sedangkan warna bakso 
kontrol positif memiliki warna paling gelap dibandingkan bakso lainnya. Pada bakso 
perlakuan semakin tinggi substitusi tepung kimpul pada bakso maka warna yang 
dihasilkan akan semakin gelap. 
 
3.3.Uji Fisik 
3.3.1. Susut Masak 
 
Hasil data uji susut masak pada bakso sapi dapat dilihat pada Tabel 6. 
 
Tabel 6. Susut Masak Bakso Sapi 
Perlakuan Susut Masak (%) 
Kontrol Negatif 8,52±0,32a 
Kontrol Positif 10,45±0,47c 
Perlakuan 1  8,42±0,48a 
Perlakuan 2  8,80±0,58ab 
Perlakuan 3  9,07±0,38ab 
Perlakuan 4 9,29±0,70b 
Perlakuan 5 9,47±0,60b 
Keterangan: 
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
2. Nilai superscript huruf yang berbeda dalam 1 baris menunjukkan beda nyata antar perlakuan pada 
tingkat kepercayaan 99% dengan uji Duncan Multiple Range Test 
3. Kontrol positif: bakso penambahan boraks, Kontrol negatif: bakso penambahan STPP, Perlakuan 1: 
bakso tepung talas kimpul 35% tapioka 65%, Perlakuan 2: bakso tepung talas kimpul 30% tapioka 
70%, Perlakuan 3: bakso tepung talas kimpul 25% tapioka 75%, Perlakuan 4: bakso tepung talas 
kimpul 20% tapioka 80%, Perlakuan 5: bakso tepung talas kimpul 15% tapioka 85% 
A B C 
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Pada Tabel 6. terlihat hasil susut masak terhadap 7 bakso sapi yang diuji. Susut masak 
terendah dihasilkan oleh bakso dengan perlakuan 1, sedangkan susut masak tertinggi 
dihasilkan oleh bakso dengan perlakuan kontrol positif. Pada bakso perlakuan semakin 
tinggi konsentrasi tepung kimpul yang digunakan sebagai substitusi tepung tapioka pada 
bakso sapi maka susut masak yang dihasilkan semakin rendah. 
 
3.3.2. Analisa Warna 
 
Hasil data uji warna menggunakan chromameter pada bakso sapi dapat dilihat pada 
Tabel 7. 
 
Tabel 7. Hasil Uji Warna 
Perlakuan L 
Komersial 55,50±0,28a 
Kontrol Negatif 55,04±0,11b 
Kontrol Positif 50,23±0,33c 
Perlakuan 1  50,80±0,24d 
Perlakuan 2  51,78±0,21e 
Perlakuan 3  52,81±0,23f 
Perlakuan 4 53,59±0,22g 
Perlakuan 5 54,06±0,19h 
Keterangan: 
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
2. Nilai superscript huruf yang berbeda dalam 1 baris menunjukkan beda nyata antar perlakuan pada 
tingkat kepercayaan 99% dengan uji Duncan Multiple Range Test 
3. Komersial: bakso komersial, Kontrol positif: bakso penambahan boraks, Kontrol negatif: bakso 
penambahan STPP, Perlakuan 1: bakso tepung talas kimpul 35% tapioka 65%, Perlakuan 2: bakso 
tepung talas kimpul 30% tapioka 70%, Perlakuan 3: bakso tepung talas kimpul 25% tapioka 75%, 
Perlakuan 4: bakso tepung talas kimpul 20% tapioka 80%, Perlakuan 5: bakso tepung talas kimpul 
15% tapioka 85% 
 
 
Pada Tabel 7. terlihat hasil uji warna terhadap 8 bakso sapi yang diuji menggunakan 
chorameter. Pada nilai L tertinggi dihasilkan oleh komersial, sedangkan bakso dengan 
nilai L terendah adalah bakso kontrol positif. Pada bakso perlakuan semakin tinggi 
konsentrasi tepung kimpul yang digunakan sebagai substitusi tepung tapioka maka nilai 




3.3.3. Hasil Analisa Tingkat Kekenyalan 
 
Hasil data uji tingkat kekenyalan dengan parameter hardness dan springiness 
menggunakan Texture Analyzer pada bakso sapi dapat dilihat pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Hasil Uji Tekstur Bakso Sapi 
Perlakuan Hardness (gf) Springiness (mm) 
Komersial 2093,46±10,23a 12,83±0,05b 
Kontrol Negatif 2217,41±13,61bc 12,77±0,06ab 
Kontrol Positif 1197,26±12,49c 12,95±0,05c 
Perlakuan 1  2204,04±12,29b 13,08±0,04d 
Perlakuan 2  2219,57±6,68cd 12,91±0,04c 
Perlakuan 3  2227,80±12,57cde 12,74±0,06a 
Perlakuan 4 2231,97±9,44de 12,66±0,04e 
Perlakuan 5 2237,71±5,60e 12,57±0,03f 
Keterangan: 
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
2. Nilai superscript huruf yang berbeda dalam 1 baris menunjukkan beda nyata antar perlakuan pada 
tingkat kepercayaan 99% dengan uji Duncan Multiple Range Test 
3. Komersial: bakso komersial, Kontrol positif: bakso penambahan boraks, Kontrol negatif: bakso 
penambahan STPP, Perlakuan 1: bakso tepung talas kimpul 35% tapioka 65%, Perlakuan 2: bakso 
tepung talas kimpul 30% tapioka 70%, Perlakuan 3: bakso tepung talas kimpul 25% tapioka 75%, 
Perlakuan 4: bakso tepung talas kimpul 20% tapioka 80%, Perlakuan 5: bakso tepung talas kimpul 
15% tapioka 85% 
 
Pada Tabel 8. terlihat hasil uji tingkat kekenyalanterhadap 8 bakso sapiyang diuji 
menggunakan Texture Analyzer. Uji tekstur bakso sapi terdiri dari 2 nilai, yaitu nilai 
hardness dan springiness. Nilai hardness tertinggi dihasilkan oleh bakso perlakuan 5, 
sedangkan bakso dengan nilai hardness terendah dihasilkan oleh bakso kontrol positif. 
Pada nilai springiness tertinggi dihasilkan oleh bakso perlakuan 1, sedangkan bakso 
dengan nilai springiness terendah dihasilkan oleh bakso perlakuan 5. Pada bakso 
perlakuan semakin tinggi konsentrasi tepung kimpul yang digunakan sebagai substitusi 
tepung tapioka pada bakso sapi maka nilai hardness yang dihasilkan akan semakin 
rendah. Sedangkan semakin tinggi konsentrasi tepung kimpul yang digunakan sebagai 





3.2.3. Hasil Analisa Water Holding Capacity 
 
Hasil data uji water holding capacity pada bakso sapi dapat dilihat pada Tabel 9. 
 
Tabel 9. Hasil Uji WHC Bakso Sapi 
Perlakuan WHC (%) 
Komersial 9,01±0,02a 
Kontrol Negatif 9,67±0,02b 
Kontrol Positif 12,00±0,02c 
Perlakuan 1  9,40±0,01d 
Perlakuan 2  9,43±0,02d 
Perlakuan 3  9,48±0,02e 
Perlakuan 4 9,52±0,02f 
Perlakuan 5 9,54±0,02f 
Keterangan: 
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
2. Nilai superscript huruf yang berbeda dalam 1 baris menunjukkan beda nyata antar perlakuan pada 
tingkat kepercayaan 99% dengan uji Duncan Multiple Range Test 
3. Komersial: bakso komersial, Kontrol positif: bakso penambahan boraks, Kontrol negatif: bakso 
penambahan STPP, Perlakuan 1: bakso tepung talas kimpul 35% tapioka 65%, Perlakuan 2: bakso 
tepung talas kimpul 30% tapioka 70%, Perlakuan 3: bakso tepung talas kimpul 25% tapioka 75%, 
Perlakuan 4: bakso tepung talas kimpul 20% tapioka 80%, Perlakuan 5: bakso tepung talas kimpul 
15% tapioka 85% 
 
Pada Tabel 9. terlihat hasil uji water holding capacity terhadap 8 bakso sapi. Nilai water 
holding capacity terendah dihasilkan oleh bakso komersial, sedangkan bakso dengan 
nilai water holding capacity tertinggi dihasilkan oleh bakso kontrol positif. Pada bakso 
perlakuan semakin tinggi konsentrasi tepung kimpul yang digunakan sebagai substitusi 
tepung tapioka pada bakso sapi maka nilai water holding capacity yang dihasilkan 
semakin rendah. 
 
3.4.Hasil Uji Korelasi Parameter Uji Fisik Bakso Sapi 
 








Tabel 10. Hasil Uji Korelasi Parameter Uji Fisik Bakso Sapi 
  Susut 
Masak 
Hardness Springiness WHC 






































1. Nilai korelasi didapatkan dari hasil uji korelasi sampel bakso kontrol positif, bakso kontrol negatif, 
dan bakso perlakuan pada uji susut masak, tingkat kekenyalan, dan WHC 
2. Nilai superscript * menyatakan adanya korelasi kuat terhadap parameter yang diuji, sedangkan nilai 
superscript ** menyatakan adanya korelasi sangat kuat terhadap parameter yang diuji 
 
Pada Tabel 10. terlihat hasil uji korelasi terhadap parameter uji fisik bakso sapi. 
Korelasi dilakukan pada data bakso kontrol positif, bakso kontrol negatif, dan bakso 
perlakuan. Pada korelasi susut masak dan nilai hardness memiliki korelasi sangat nyata. 
Berdasarkan hasil ini diketahui susut masak dan nilai hardness menghasilkan korelasi 
positif dimana semakin tinggi nilai susut masak maka nilai hardness akan semakin 
tinggi. Pada korelasi susut masak dan nilai springiness memiliki korelasi sangat nyata. 
Berdasarkan hasil tersebut diketahui susut masak dan nilai springiness menghasilkan 
korelasi negatif. Semakin tinggi nilai susut masak maka nilai springiness akan semakin 
rendah. Pada korelasi susut masak dan WHC memiliki korelasi sangat nyata. 
Berdasarkan hasil ini diketahui susut masak dan nilai WHC memiliki korelasi positif. 
Semakin tinggi nilai susut masak maka nilai WHC yang dihasilkan akan semakin tinggi. 
Pada korelasi nilai hardness dan nilai springiness memiliki korelasi sangat nyata. 
Berdasarkan hasil ini diketahui nilai hardness dan nilai springiness memiliki korelasi 
negatif. Semakin tinggi nilai hardness maka nilai springiness yang dihasilkan akan 
semakin rendah. Pada korelasi WHC dan nilai hardness memiliki korelasi sangat nyata. 
Berdasarkan hasil ini diketahui nilai WHC dan nilai hardness menghasilkan korelasi 
positif. Semakin tinggi nilai WHC maka nilai hardness akan semakin tinggi. Sedangkan 
pada korelasi WHC dan nilai springiness memiliki korelasi sangat nyata. Berdasarkan 
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hasil tersebut diketahui WHC dan nilai springiness menghasilkan korelasi negatif. 
Semakin tinggi nilai WHC maka nilai springiness akan semakin rendah. 
 
3.5.Hasil Uji Sensori 
 
Hasil data uji sensori pada bakso sapi dapat dilihat pada Tabel 11. 
 
Tabel 11. Hasil Uji Sensori 
Perlakuan Warna Tekstur Rasa Overall 
Kontrol Negatif 2,53±1,57a 2,87±1,22a 2,17±1,12bc 2,60±1,13a 
Perlakuan 1 2,37±1,38a 3,07±1,46a 2,57±1,30ac 2,87±1,43a 
Perlakuan 2 3,67±1,15b 3,40±1,25a 3,53±1,31a 3,43±1,30a 
Perlakuan 3 3,93±1,01b 3,00±1,31a 3,43±1,30a 3,53±1,33a 
Komersial  2,50±1,17a 2,67±1,77a 3,30±1,58a 2,57±1,63a 
Keterangan: 
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata±standar deviasi 
2. Nilai superscript huruf yang berbeda dalam 1 baris menunjukkan beda nyata antar perlakuan dengan 
uji Least Significant Difference 
3. Komersial: bakso komersial, Perlakuan 1: bakso tepung talas kimpul 35% tapioka 65%, Perlakuan 2: 
bakso tepung talas kimpul 30% tapioka 70%, Perlakuan 3: bakso tepung talas kimpul 25% tapioka 
75%, Kontrol negatif: bakso penambahan STPP 
 
Pada Tabel 11. terlihat hasil uji sensori terhadap 5 bakso sapi yang diuji. Parameter 
yang diuji pada bakso secara sensori yaitu warna, tekstur, rasa serta overall. Uji sensori 
dilakukan dengan metode uji ranking hedonik dengan penilaian 5 untuk produk yang 
paling disukai dan nilai 1 untuk produk yang paling tidak disukai dan tidak terdapat 
nilai yang sama. Berdasarkan hasil uji didapatkan hasil warna yang paling disukai 
adalah bakso perlakuan 3 sedangkan warna bakso yang paling tidak disukai dihasilkan 
bakso perlakuan 1. Berdasarkan hasil uji didapatkan hasil tekstur yang paling disukai 
dengan nilai tertinggi adalah bakso perlakuan 2 sedangkan tekstur bakso yang paling 
tidak disukai dihasilkan bakso komersial. Berdasarkan hasil uji didapatkan rasa yang 
paling disukai dengan nilai tertinggi adalah bakso perlakuan 2 sedangkan rasa bakso 
yang paling tidak disukai dihasilkan bakso kontrol negatif.Berdasarkan hasil uji 
didapatkan secara keseluruhan paling disukai dengan nilai tertinggi adalah bakso 




3.6. Perlakuan Substitusi Terbaik untuk Pengganti Boraks 
 
Hasil perlakuan substitusi terbaik untuk pengganti boraks dapat dilihat pada Gambar 6. 
 
Gambar 6. Diagram Jaring Bakso Terbaik 
 
Pada Gambar 6. terlihat hasil diagram jaring bakso terbaik. Bakso terbaik memiliki 
parameter susut masak dan nilai WHC terendah, warna, nilai hardness, dan nilai 
springiness yang tidak berbeda terlalu jauh dengan bakso komersial, serta nilai overall 
tertinggi pada uji sensori. Berdasarkan hasil tersebut diketahui bakso perlakuan 1 













Kontrol Negatif Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3
